Kajian pengaruh proporsi kacang tunggak dan susu skim sebagai filler maupun binder terhadap sifat fisikokimiawi dan organoleptik sosis ayam by Valentina Christanti H, .
KAJIAN PENGARUH PROPORSI 
KACANG TUNGGAK DAN SUSU SKIM 
SEBAGAI FILLER MAUPUN BINDER 
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIAWI DAN ORGANOLEPTII 
SOSIS AYAM 
SKRIPSI 
.. -·· ··-~---~- ~ 
:'-'~-'- ! ~~ u" I 
-- .. I 
--~ --------
· ~~ _rr•~t '" ( 
• ·-.::- :~~:-' ri ·--- i --- ·-·- --.---- ··1 
. ' '"'" i ·~----~ 
. .. ~, I 
OLEH: 
VALENTINA CHRIST ANTI H 
(6103002070) 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKUL TAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2007 
------...-:.-...,..__ < 
KAJIAN PENGARUH PROPORSI 
KACANGTUNGGAK DAN SUSU SKIM 
SEBAGAI FIUER MAUPUN BINDER 
TERHADAP SIF AT FISIKOKIMIA WI DAN ORGANOLEPTIK 
SOSIS AYAM 
SKRIPSI 
Diajukan kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian UniYersitas Katolik Widya Mandala 
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar SaJjana Teknologi Pertanian 
Program Studi Teknologi Pangan 
Oleh: 
Valentina Christanti Harsono 
6103002070 
PROGRAM STUDT TEKNOLOGI P ANGAN 
F AKUL T AS TEKNOLOGI PERT ANI AN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
LEMBAR PERSETUJUAN 
Naskah skripsi dengan judul: KAJIAN PENGARUH PROPORSI KACANG 
TUNGGAK DAN SUSU SKIM SEBAGAI FILLER MAUPUN BINDER 
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIAWI DAN ORGANOLEPTIK SOSIS 
AYAM yang ditulis oleh Valentina Christanti Harsono (6103002070), telah 
disetujui dan diterima oleh Tim Penguji. 
Dosen Pembimbing I 
Maria Matoetina Suprijono.SP., MSi 
Tanggal: 
Dosen Pembimbing II 
Ch. Yawk Trisnawati .STP .. MP 
Tanggal 3 -5 - :<oct 
LEMBAR PENGESAHAN 
Naskah skripsi dengan judul KAJIAN PENGARUH PROPORSI KACANG 
TUNGGAK DAN SUSU SKIM SEBAGAI FILLER MAUPUN BINDER 
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIAWI DAN ORGANOLEPTIK SOSIS 
A YAM yang ditulis oleh Valentina Christanti Harsono (61 03002070), telah diuji 
pada tanggal 20 April 2007 dan dinyatakan LULUS oleh ketua Tim Penguji 
Ketua Tim Penguji, 
Maria Matoetina Suprijono.SP., MSi 
Tanggal 
Men~tahui. 
F~kul, ~ .. Teknologi Pertanian 
Dek • ··. 
! . 
- lb:-... ~~· .....-+--------,.. 
Ir. T omas lndarto P tut Suseno. MP 
Tim at ( /r r~, c~:'f- . 
PERNYATAAN 
Dengan ini saya menyatakan bah\\~a dalam SKRIPSI saya yang berjudul KAJIAN 
PENGARUH PROPORSI KACANG TUNGGAK DAN SUSU SKIM 
SEBAGAI FILLER MAUPUN BINDER TERHADAP SIFAT 
FISIKOKIMIAWl DAN ORGANOLEPTIK SOSIS A YAM adalah hasil karya 
saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pemah diajukan untuk memperoleh 
gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi dan sepanjang pengetahuan saja juga 
tidak terdapat karya atau pendapat yang pemah ditulis atau diterbitkan oleh orang 
lain, kecuali yang secara nyata tertulis diacu dalam maskah ini dan disebutkan 
dalam Daftar Pustaka 
Apabila karva saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia dikenai 
sanksi sesuai dengan peraturan yang berlaku~ 
Surabaya~ April 2007 
Valentina Christanti H (6103002070). Kajian Pengaruh Proporsi Kacang 
Tunggak dan Susu Skim sebagai Filler maupun Binder Terhadap Sifat 
Fisikokimiawi dan Ot-ganoleptik Sosis Ayam. 
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RINGKASAN 
Sosis a yam dibuat dari daging ayam yang digiling, ditambah bumbu, filler 
dan binder. Filler dan binder yang digunakan dalam pembuatan sosis sebesar 
3.75% dari berat daging yang umumnya adalah susu skim Beberapa penelitian 
yang telah dilakukan dan penelitian pendahuluan menunjukkan adanya potensi 
kacang tunggak sebagai filler dan binder yang berperan sebagai pengemulsi dan 
dapat mengikat air dalam matriks sosis sehingga dalam penelitian ini, kacang 
tunggak dan susu skim dimanfaatkan dalam pembuatan sosis ayam dalam proporsi 
tertentu sebagai filler maupun binder. Penelitian bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penggunaan proporsi kacang tunggak dan susu skim sebagai filler 
maupun binder terhadap sifat fisikokimia\vi dan organoleptik sosis ayam sehingga 
dapat menentukan perlakuan terbaik untuk menghasilkan sosis ayam. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
dengan faktor tunggal yaitu proporsi antara tepung kacang tunggak dan susu skim 
(TS). Faktor terdiri dari 6 tingkat (0:100; 20:80; 40:60; 60:40: 80:20: 100:0,% 
gig, dari 3,75% berat daging) dengan masing-masing tingkat diulang 4 kali. 
Parameter yang diuji adalah sifat fisikokimiawi (WHC, stabilitas emulsi dan 
kekerasan) dan sifat organoleptik (kenampakan, kekenyalan, juiceness dan rasa). 
Data yang diperoleh dari hasil pengukuran parameter dianalisa secara statistik 
dengan uji ANOV A pada a=0,05. Faktor penelitian yang berpengaruh nyata 
terhadap setiap parameter lalu diuji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT) pada 
a=0,05. Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan uji pembobotan. 
Hasil ANOVA pada a=0,05 menunjukkan bahwa proporsi tepung kacang 
tunggak dan susu skim berpengaruh nyata terhadap WHC, stabilitas emulsi dan 
kekerasan dan organoleptik sosis ayam. Proporsi kacang tunggak dan susu skim 
memberikan rata-rata nilai WHC 28.7292-37.7414%, nilai stabilitas emulsi 
97,5016-98,9812% dan nilai kekerasan 86,81-113,91 N. Sedangkan parameter 
organoleptik berkisar antara 3-5 (agak tidak suka sampai dengan agak suka)yang 
terdiri dari kenampakan (3,745-5.035), kekenyalan (4,065-4,69),juiceness (4,135-
4.62) dan rasa (4,035-4,9) Perlakuan terbaik dihasilkan oleh T80S20 (proporsi 
kacang tunggak 80% dan susu skim 20%) dengan nilai WHC (34,0407%), 
stabilitas emulsi (98,9013%), kekerasan (100,16 N), tingkat kesukaan terhadap 
kenampakan (4,4 ), kekenyalan (4,69),juiceness (4,62) dan rasa (4,285) 
Kata kunci: Sosis ayam, tepung kacang tunggak, susu skim dan sistem emulsi 
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